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Krem czekoladowy do ciast i tortow

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 5 minut

Liczba porcji: kremu wystarczy do 2 przetozen biszkoptu o Srednicy 18 cm
Czas gotowania: 4 minuty+ czas chtodzenia kremu

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek
- mieszadto

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Wtozy¢ do naczynia 250 g potamanej
na kostki mlecznej czekolady. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepkga. Czekolade
posiekad. Czas 10 sekund, predkosc¢ 6.

2. Zdjac¢ pokrywe. Wyjac n6z, zamontowac mieszadto. Wla¢ 300 g smietany
kremowki 36%, topatka zgarng¢ czekolade ze Scianek naczynia. Zatozy¢ pokrywe
z zamknietg zaslepka. Podgrzad Smietane, zeby czekolada sie rozpuscita.
Temperatura 90°C, czas 3 minuty, predkos¢ 2.

3. Zdja¢ pokrywe, mase czekoladowq przela¢ do miseczki. Na wierzch miseczki
zatozy¢ folie spozywczg tak, aby folia przylegata do masy czekoladowej. W ten
sposdb nie powstanie tzw ,kozuch”.

4. Miseczke z masg czekoladowg wstawi¢ do lodéwki na minimum 4 godziny, a
najlepiej na cata noc, aby masa dobrze sie schtodzita.

5. W naczyniu miksujgcym zamontowa¢ motylek. Przetozy¢ do naczynia schtodzong
mase czekoladowg i 120 g serka mascarpone. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg
zaslepka, ubi¢ krem. Czas 45 sekund, predkos¢ 4. Krem jest gotowy do uzycia.



Wskazéwki :

1. Mase ze smietany i czekolady mlecznej najlepiej przygotowac dzieh wczesniegj i
dobrze schtodzic¢ jg przez noc w lodéwce.

2. Kolejnego dnia podczas ubijania masy z serkiem mascarpone trzeba obserwowac
krem, czas ubijania zalezny jest od producenta Smietany. W razie potrzeby nalezy
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas ubijania o kilka sekund.



